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HAVUCLU TATLI

1 kg. havug (soyulmus ve iri rendelenmig)
1 su bardagi toz seker

1/2 su bardagi su

1/2 su bardag iri dévilmdis ceviz

4 yemek kasigi hindistancevizi

1 dolu yemek kasigi yumusak tereyagi

1 paket biskivi

Ayrica:

1 su bardag st

1 cay bardagdi toz seker

1 dolu yemek kasigi un

1/2 ¢ay barda@i suda erittiginiz 1 tath kasig bugday ya da patates nisastasi
1 yumurtanin sarisi

Rendelenmis havuglar, toz seker ve suyu bir tencereye alm ve karistirarak kaynayana kadar pisirin. Kaynayinca
kapagini kapatin ve orta ateste suyunu ¢cekene kadar pigirin. Pisen havuglara hindistancevizi, déviimis ceviz,
elinizle ufaladiginiz bisklviler ve yumusak tereyadini ilave edin ve tereyadi eriyene kadar karigtirip bir kdsede
bekletin. Bagka bir tencerede sit, toz seker, un ve suda erimis nisastayi topaklanmamasi igin strekli
karistirarak koyulagana kadar orta ateste pisirin. Muhallebi kivamina geldiginde yumurta sarisini ekleyin ve
hizlica karistirarak biraz daha pisirin. Muhallebiyi havugtu karisima ilave edip karistirin. Karigimi isterseniz tek
kisilik sufle kaplarina, isterseniz 20 cm capindaki kek kalibiniza dékip bastirarak yerlestirin. Oda sicakliyina
geldiginde Uzerini stretch folyo 6rtlip en az 2-3 saat buzdolabinda bekletin. Servis yapacaginiz zaman
kaliplardan ters gevirerek ¢ikarin ve servis tabaklarina alin. (Kaliptan gikarirken kolaylik olmasi i¢in dibini yagh
kagitla kaplayabilirsiniz. BlyUk kalipta yapacaksaniz dilimleyerek servis yapabilirsiniz.) Uzerine bol miktarda
hindistancevizi serpin.

ML® Havuc Dolmasi Tathst icin tiklayin
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